Piletinaizrerne

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

1pile (oko 2 kQ)

3 kasicicesuvog biljnog zacina
2 kasicicealeve paprike

1 kaSicicakarija

1 kasicicacilijau prahu

1/2 kasSicicebibera u prahu

150 gmargarina

1limun

..IljOS:

e 600 gkrompira

5 cednjabelog luka
aleva paprika

suvi biljni zacin
ulje

Priprema

Sve navedene zacine za pile gediniti i dobro utrljati u meso. Pokriti folijom i ostaviti u frizideru 1 sat.

Krompir ocistiti (ako su veci iseci ih napola) i staviti u dublji sud. Posuti ih biozacinom i alevom paprikom (po
Zelji) i promesati. Dodati krupnije secen beli luk, pa sve preliti samalo ulja. Dobro izmeSati da se svaki krompir



uvajau uljei zacine.

Uzeti pekac i sipati ulje 1/2 prstavisine. Pile preseci po sredini (ne skroz) i staviti ga u pekac, kao nadlici.
Okolo rasporediti krompir i limun, isecen na cetvrtine. Margarin rastopiti i vrelim margarinom preliti pilei
krompir. Poklopiti pekac i staviti da se pece, prvih pola sata ha 200 stepeni, pa smanjiti temperaturu na 180
stepeni i peci pilejoS dva sata.

Posle isteka datog vremenaizvaditi pekac, otklopiti, paako je potrebno vratiti da se joS zapece. Ja nisam vracala
I evo kako jeispalo..

Savet



